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(§0 L'invention conceme un agitateur-^dulcorant pour 
boissons dont une des extremites de I'agitateur presente 
exterieurement une certaine quantity d'6dulcorant. 
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1 2823088 
La prlsente invention a pour objet un agitateur pour 6dulcorer les boissons. 
Celui-ci possede en son ensemble une partie plongeante sur laquelle est agglomer£e 
une dose d'6dulcorant de type : sucre, sucre allegg ou de synthese. 

Une telle invention a trait au secteur technique de la sucrerie, les phases de 

5 raffinnage et de thermo-moulage constituant le systeme de fabrication des sucres en 
morceaux par agglomeration de cristaux . 

Ce concept peut prendre place dans les secteurs professionnels et publics 
comme dans la distribution automatique de boissons, les bars, les restaurants, les 
cafeterias et egalement aupres des particuliers. 

10 D'ailleurs, nous devons souligner que, dans la presente description, nous 

ferons par soucis de simplicity, souvent mention de caf£ et de sucre blanc. Le cafe 
express etant la boisson la plus consommee, et le sucre blanc l'edulcorant le plus 
utilised. Le dit agitateur-ldulcorant peut bien sur etre utilised avec n'importe quelle 
autre boisson chaude ou froide. 

15 Les habitudes alimentaires evoluent, faute de temps nous dejeunons de plus en 

plus hors du foyer. Nous nous exposons ainsi davantage aux eventuelles 
contaminations microbiennes. Des lors, les objets portes a la bouche comme par 
exemple les petites cuilleres, peuvent constituer des sources de parasites potentiels. 
De nos jours, la traditionnelle petite cuillere accompagnee de son sucre blanc 

20 qu'il soit embaUi, ensacM ou mit a disposition dans un recipient propre, restent a 
nos yeux suspicieux d'une hygiene maximale. En effet, deux raisons expliquent cela : 
d'une part, physiquement par le toucher dont l'hygiene ne peut etre absolue a tout 
moment de la journee, et d'autre part pour des causes environnementales que nous ne 
maitrisons pas. 

25 Les professionnels sont eux aussi penalises par cet usage qui necessite : 

ramassage, lavage, s6chage et rangement Cela leur confere au final une charge de 
travail a part entiere. Notamment en periode estivale ou le sucre de par la chaleur 
seche et colle au fond des tasses, ce qui demande encore plus d'attention au niveau 
du lavage . 

30 Outre l'hygiene et la charge de travail vient se greffer la probl6raatique de 

Tencombrement, puisqu'aujourd'hui que ce soit pour le service ou le self-service 
deux recipients sont necessaires : Tun pour les petites cuilleres, l'autre pour les 
edulcorants. 

Par facility, on rem6die souvent a certains de ces problemes en utilisant des 
35 petites cuilleres ou agitateurs en plastique. Le probleme est d6plac6 car 
l'inconv^nient reside en ce que resthetique, caract^ristique fondamentale d'un 
produit, n'est plus respect^. 
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On a done deja propose le brevet interaationnal n° W09944482 , qui fait 6tat 
d'une petite cuillere avec compartiment pour edulcorant ou autres substances 
incorporees ou attachees. Ce produit unifiant la cuillere et la substance devient 
pratique et jetable. Les inconvenients de ce dispositif resident en ce que l'hygiene 
5 n'est toujours pas garantie due a la manipulation 4 effectuer pour ajouter la substance 
4 la boisson. De plus, le produit en forme de cuillere est predestine a une utilisation 
alimentaire puisqu'il possede un cuilleron. Celui-ci s'avere aujourd'hui inutile pour 
melanger les boissons chaudes entre autres puisque pouvant £tre remplac^ par un 
simple agitateur. Enfin , aussi ingenieux soit-il, ce systeme comporte plusieurs 
10 elements, ce qui en fait un concept en kit avec toutes les difficultes techniques et 
economiques que cela engendre. 

Le dispositif selon la presente invention a. pour objectif de remedier 4 ces 
inconvenients ci-dessus mentionnes. II permet 4 Paide d'un agitateur d' ajouter et de 
melanger un 6dulcorant dans une boisson sans autre manipulation que d'en dter 
15 l'emballage protecteur. 

L'ensemble reprdsente un produit simple, monobloc et hermetique. Le fait de 
fixer directement l'idulcorant sur I'extremite opposee au manche de 1'agitateur evite 
d'une part, Tutilisation de petites cuilleres et d'autre part toute manipulation de 
1* Edulcorant. Les regies d'hygiene etant ainsi garanties. 
20 L'invention permet aussi la reduction de l'encombrement, puisque necessitant 

plus qu' une unitd de stockage au lieu de deux. 

De plus ce produit dans une variante non restrictive offre la possibility sans 
aucunes difficultes techniques de rendre secable en deux parties l'ddulcorant. Cela 
permettrait de ne pas bouleverser les habitudes de chacuns au niveau du demi sucre 
25 ou du sucre entier. 

Sa praticitg, son esthetisme et son usage populaire, en font un support de 
communication 4 fort potentiel et 4 fort impact d'autant que la zone imprimable de 
l'emballage est bien plus importante que sur les morceaux de sucres actuels. 

Sa maleabilitg tant au niveau de la matiere, des formes, de la taille, et mdme 
30 des couleurs offre des possibility de personnalisations infinies. 

Cette invention repond egalement au soucis de mobility qui de par sa taille se glisse 
facilement dans une poche, im sac 4 main, un cartable ou autre, sans pour autant perdre ses 
qualites d'hygiene. 

C'est d'ailleurs grfice 4 son emballage etanche, sa forme, sa legerete et ses 
35 dimensions rdduites qu' il peut tout 4 fait s' integrer dans les distributees de boissons 
automatiques. 
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L' invention de par ses deux precedes de fabrication sera bien comprise a 
l'aide des descriptions suivantes faites a titre d'exemples et non limitatives. Sur ces 
exemples sont principalement proposes : un proced6 de realisation par thermo- 
moulage ( I ) ainsi qu'un autre mode de realisation par simple collage ( II ). La 
5 variante souhaitable mais non restrictive de I'edulcorant secable y est aussi 
represente. 

- Les figures 1 et 3 sont des vues en perspectives de I'ensemble Agitateur- 
Edulcorant conformes aux deux modes de realisation proposes dans notre exemple. 

- Les figures 2 et 4 sont des representations agrandies de la partie plongeante 
10 de l'agitateur selon un des deux process de realisation d6crit ci-dessus. 

Sur les representations 1 et 3, on voit tres clairement l'agitateur (1) dont la 
partie visible, constitue le manche (2), au bout duquel est thermomoule ou colle 
I'edulcorant (3). Sur ces figures, seule l'extremite de ragitateur recevant 
redulcorant (3) differe selon le mode de realisation I ou II. 

15 Avantageusement, dans un exemple pratique mais non restrictif, l'agitateur (I) 

est fabrique en plastique de type « bio-compatible » jetable et /ou recyclable . D'une 
part, pour qu'il puisse dtre introduit dans la bouche d'un consommateur sans danger 
pour celui-ci, et d 'autre part, pour permettre sans grande difficulte technique et sans 
contrainte economique, de faire varier les formes, les dimensions et les couleurs en 

20 imprimant, thermoformant ou utilisant tout autre systeme qualifie. 

L'ddulcorant (3) est rendu secable en marquant celui-ci par des lignes 
chanfreinles. Ces lignes secables (4) sont, soit mouses directement, soit r6alisees 
mecaniquement ou en utilisant tout autre procede technique. La profondeur de ces 
lignes, depend et est proportionnelle a la taille et la durete" de I'edulcorant. 

25 Rappelons que ces lignes secables (4) sont une variante recommandee au 

procede et ne sont done pas obligatoires a son fonctionnement. 

Sur les figures 2 et 4, I'edulcorant (3), est represents par transparence, 
pennettant ainsi de faire apparaltre plus distinctement la partie plongeante (5) 
prolongeant le manche (2). Celle-ci, constitue le moyen de prehension de 

30 I'edulcorant (3) quelque soit le mode de realisation. Le fait de fixer I'edulcorant (3) 
par un quelconque moyen technique sur la partie plongeante (5), perinet au 
consommateur aprfcs avoir retire 1'emballage protecteur, d'edulcorer et de m61anger 
toutes boissons avec un seul et mfime produit. Sur ces representations, on distingue 
aussi clairement que les lignes secables (4) de I'edulcorant (3) sont dans le meme 

35 alignement que I ' extremite de la partie plongeante (5). Ceci pennettant d' obtenir une 
cassure nette puisque I'edulcorant (3) au dela de ces lignes secables (4), n'est plus 
soutenu par la partie plongeante (5). 
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4 2823088 
La figure 2 nous montre la partie plongeante (5) autour de laquelle est 
agglomere par thermo-moulage l'edulcorant (3). Dans un exemple encore plus 
pratique mais non restrictif, la partie plongeante (5) peut etre perforee en son centre, 
afin d'empecher l'edulcorant (3) de se detacher et de se deposer au fond du recipient 
5 lors de sa dilution. Cette perforation (6) permet en effet a l'edulcorant (3) de 
s'agglomerer au travers de la partie plongeante (5) et de maintenir celui-ci sur 
l'agitateur (1), ceci jusqu'a sa partielle ou complete dilution. 

La figure 4 represente la partie plongeante (5) non plus a l'interieur mais a l'exteneur 
de l'edulcorant (3). La partie plongeante (5) dans cet exemple, prend la forme d'une pelle, 
10 dont le fond est prevu pour recevoir successivement une certaine quantte de liant sirupeux 
alimentaire ou autre (7), sur lequel vient se roller l'edulcorant (3). 
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REVINDICATIONS 

1 °. Agitateur-Edulcorant pour boissons, caracterisS en ce que Tune des 
extremites de I'agitateur (I) presente exterieurement une certaine quantit6 

5 d'edulcorant (3) de type : sucre, sucre allege ou de synthese. 

2 °. Agitateur-Edulcorant selon la revendication 1 caractirisl en ce que 
I'agitateur (1) presente une partie non recouverte, constituant le manche (2) servant 
de moyen de prise en main de l'invention. 

10 

3 °. Agitateur-Edulcorant selon la revendicatioa 2 caracterise en ce que Tune 
des extremites du manche (2) se termine par une partie plongeante (5) celle-ci etant 
le moyen de prehension de la quantite d'edulcorant (3) desiree. 

IS 4 °. Agitateur-Edulcorant selon la revendication 3 caracterise en ce que la 

partie plongeante (5) de I'agitateur (1) est aplatie, pour prendre la forme d'une pelle 
avec ou sans rebords. 

S °. Agitateur-Edulcorant selon la revendication 4 caracterise en ce que la 
20 partie plongeante (5) peut etre percee afin de permettre une meilleure tenue de 
I'edulcorant (3), evitant ainsi qu'il se detache lors de sa partielle ou complete 
dilution. 



6 °. Agitateur-Edulcorant selon la revendication 1 et 2 caracterise en ce que 
25 I'agitateur (1) peut etre idealement fabrique en plastique ou tout autre derive 

respectant les normes d'hygienes alimentaires, ceci afin de rendre l'invention jetable 
et/ou recyclable. 

7 °. Agitateur-Edulcorant selon la revendication I caracterise en ce que la 
30 quantite de I'edulcorant (3) peut etre rendue secable en deux ou plusieurs parties, 

grace a des lignes chanfreinees (5). 

8 °. Agitateur-Edulcorant selon la revendication 1 caracterise en ce que 
l'invention est distribuee dans un emballage hygienique. 

35 
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ABSTRACT: 

CHG DATE=20030204 STATUS=0>Stirrer comprising a rod which acts as a handle 
and has a molded block of sugar, low-calorie sugar or artificial sweetener on 
its tip. The molded block is designed to dissolve as the drink is stirred. 
The stirrer (1) comprises a rod which acts as a handle (2) and has a molded 
block (3) of sugar, low-calorie sugar or artificial sweetener on its tip. The 
molded block is designed to dissolve as a drink is stirred. The end of the rod 
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is flattened into a spade shape to receive the block, and can be perforated to 
improve its retention. The block can have one or more grooves (4) to allow it 
to be broken off if too large. The rod can be made from a suitable food grade 
plastic material to make it disposable and/or recyclable. Also the stirrer can 
be supplied in a hygienic pack. 
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